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Tryb życia organizmów fermentacji czyli drożdży. 


Każdy technik mający z fermentacyą do czynienia, czy to 
gorzelnik, piwowar lub też fabrykant drożdży prasowanych musi 
sobie uważać za największe zadanie, bo najważniejsze dla niego, 
by wychodował i produkował jak najsilniejsze, jak najzdrowsze 
drożdże. 

Z tego względu dla każdego, kto ma z drożdżami do czynie- 
nia jest nader ważną rzeczą, koniecznością, znać tryb życia tego 
organizmu, który drożdżami zowiemy i to jak najdokładniej we 
wszystkich szczegółach. Nie będzie przeto od rzeczy jeżeli posta- 
ramy się w tym artykuliku, dać czytelnikowi obraz życia drożdży 
według najnowszych kadań naukowych. 

Drożdże są to istoty żyjące, mianowicie rośliny najniższego 
gatunku, których pojedyncze osobniki jedną tylko: komórkę sta- 
nowią, dla ich własności rozkładania cukru na alkohol i kwas wę- 
glowy nazwane naukowo „saccharomyces* (t. zw. grzybek cukru). 

Drożdże, jak każdy inny organizm, tylko wtedy będą bujnie 
wegetować, jeżeli będą mieć i znajdą w roli, w której żyją, wszyst- 
kie materye, jakie potrzebują do swego dostatniego wyżywienia 
i rozwoju, w odpowiednim stosunku co do ilości i co do jakości 
tego pożywienia. 

Każda żyjąca istota potrzebuje do swego utrzymania, do 
mnożenia się i rozrastania, pewnych materyi, które z zewnątrz 
przyjmuje, a które przez pewne chemiczne przemiany, przechodzą 
w składniki jej ciała, innemi słowy, każda istota żyjąca potrze- 
buje pożywienia. 
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Aby jakiś organizm odżywiał się prawidłowo, musi mieć 
do dyspozycyi rozmaite materye, które można podzielić na naste- 
pujące gromady: 

1) Sole pokarmowe, to jest pewne ciała świata mineralnego 
które przy spaleniu organizmu pozostają jako popioły, 

2) Ciała nieazotowe. 

3) Ciała azotowe. 

4) Kwasoród. 

Wszystkie te materye są drożdżom dla utrzymania i roz 
mnażania się tak samo niezbędne, jak innym najwyżej stojącym 
organiznom, jeżeli braknie choćby jednej z tych materyi płynie 
pożywczym drożdży, to roślina drożdżowa musi zamrzeć, jeżeli 
stosunek pojedynczych materyi między sobą jest niekorzystny, to 
drożdże chorują, marnieją i nie rozmnażają się już prawidłowo, 
wywołują słaby i niedostateczny efekt fermentacyi i wreszcie mar- 
nieją z wycieńczenia, jak każda istota żyjąca. 

Drożdże w porównaniu do innych istot żyjących stanowią 
jeden szczególny wyjątek; podczas gdy wszystkie Żyjące istoty 
(z wyjątkiem drożdży i reszty fermentacyjnych organizmów) już 
wkrótce zmarnieć muszą, jeżeli im zabraknie kwasorodu w wol- 
nym stanie, one są w stanie obejść się bez wolnego kwasorodu 
przez wiele generacyj i mają oprócz tego te szczególną właści- 
wość, że kwasoród jaki im jest potrzebny do własnego tworze- 
nia się przyjmują z połączeń chemicznych. 

To ostatnie zjawisko jest tak charakterystyczne u drożdży, 
jak również u wielu innych fermentów, że można z wszelką pe- 
wnością powiedzieć: każdy organizm, który w ogóle jest w sta- 
nie bez wolnego kwasorodu życie prowadzić i rozmnażać się, jest 
prawdziwym organizmem fermentacyjnym. 

Wypada tu nadmienić, że organizmy fermentacyjne są zdolne 
zarówno innym wyższym organizmom w ten sposób się odżywiać, 
że przyjmują wolny kwasoród, lecz wtedy Żyją one już jako niż- 
sze rośliny, jak pasożyty na innych roślinach, i nie działają jako 
organizmy fermentacyjne, lecz czynność ich wtedy jest wielce po- 
dobna tej, jaką widzimy u fermentów gnicia i zozkładu. 

Badając bliżej tryb życia prawdziwego organizmu fermenta- 
cyjnego, znajdziemy, że on w następujący odbywa sie sposób: 
powłoka, czyli pęcherzyk komórki, chociaż na niem przy najwię- 
kszem powiększeniu mikroskopem nie dadzą się widzieć otworki, 
ma jednak tę własność, że przypuszcza bez trudności do wnętrza 
komórek roztwory niektórych materyj, a inne materye wypuszcza 
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z zewnątrz komórki, własność ta tkanki komórki drożdżowej jest 
wspólną z tkankami roślinnemi i zwierzęcemi. 

Jeżeli tedy komórka drożdżowa dostanie się do płynu, za- 
wierającego potrzebne do jej wyżywienia materye, to przyjmuje 
w siebie przez pewien czas roztworzone materye z płynu i zużywa 
je na wykształcenie własnego jestestwa i na wytworzenie swego 
potomstwa; komórka drożdżowa wzrasta i mnoży się. 

W dalszym stanie życia poczyna komórka wydzielać z siebie 
(znowu otworkami pęcherzyka) obficie materye wytworzone we 
wnętrzu jej ciała, skutkiem procesu życiowego są to właśnie owe 
produkta fermentacyi. W tym stanie działają drożdże rozkładowo 
czyli odrabiająco. Zatem wnożenie się drożdży i odrabianie droż- 
dży są ich dwie zupełnie odrębne od siebie czynności. 

Dla gorzelnika, piwowara mniej jest ważną rozmnażająca się 
czynność drożdży, za to bardzo ważną jest ich czynność odrabia- 
jącą, przeciwnie znów fabrykantowi drożdży zależy bardzo na 
pracy rozmnażajacej, a mniej mu należy na sfermentowaniu. 

Dotychczas jeszcze nie doszliśmy do tego, by te dwie odrę- 
bne od siebie czynności drożdży zrobić od siebie niezależnęmi, 
chociaż nie jest to niemożliwe. 

Drożdże przyjmują w siebie z otaczającego je płynu pożyw- 
czego sole mineralne, ciała azotowe (t. zw. peptony) i ciała nie- 
azotowe (cukier). Sole i część innych wspomnianych materyi za- 
trzymuje organizm drożdżowy zużywając je do wytworzenia no- 
wych komórek, resztę ciał spożytych wydzielają komórki droż- 
dżowe z siebie napowrót, lecz w formie nowych połączeń, które 
ogólnem mianem produktów fermentacyi zowiemy. 

Jest bardzo prawdopodobnem, że ciała mineralne, które się 
raz dostały do komórki drożdżowej, już w niej pozostają, lecz 
z wszystkich innych materyi zostaje zawsze jakaś część wydzie- 
lona z komórki, naturalnie w zupełnie odmiennej formie. 

Według wielorakich doświadczeń okazało się, że z pomię- 
dzy wszystkich połączeń azotcwych, są peptony najlepszem poży- 
wieniem drożdży. Peptony są ciała białkowate posiadające swoje 
osobliwe własności i po większej części przemieniają się one w ko- 
mórce drożdżowej w białko i tłuszcz. Część ciał azotowych wy- 
dziela się z komórki jednak w formie innych połączeń (to jest 
takich, jakie w pierwotnym płynie pożywczym się nie znajdowały) 
i znachodzi się po ukończeniu fermentacyi w plynie. 

Spożyty przez roślinę drożdżową cukier, służy jej w znacznej 
części do własnej budowy, a badacze przypuszczają, że tkanka ko- 
mórkowa, która się składa z celulozy, kwas bursztynowy i glice- 
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ryna, jak również część tłuszczów powstają z cukru. Przeważna 
jednak ilość cukru spożytego przez drożdże przemienia się w głó- 
wne produkta fermentacyi t. j. w alkohol i kwas węglowy, które 
komórki drożdżowe jako dla ich organizmu niezdatne wydzielają, 

Z zachowania się drożdży okazuje się dowodnie, że wydzie- 
lone z nich ciała, mianowicie alkohol nietylko nie są dla rośliny 
drożdżowej przydatne jako pożywienie, lecz nawet tamują pracę 
drożdży i zawadzają im. 

Jeżeli bowiem wprowadzimy drożdże do płynu zawierającego 
wszystkie potrzebne składniki dla ich życia, w którym się jednak 
więcej cukru znajduje, jak jest potrzebnem do wytworzenia 13 
procent alkoholu, to normalne mnożenie się drożdży i sfermento- 
wanie tak długo będzie trwało, jak długo ilość wytworzonego 
w płynie alkoholu nie przekroczy 15 procent, ustaje jednak zaraz 
gdy ilość utworzonego alkoholu cokolwiek tylko ponad 15 pro- 
cent wyniesie, 

Chociaż płyn wtedy jeszcze znaczną ilość cukru posiada, dro- 
żdże już nie działają fermentująco, gdyż tutaj zostaje ich działal- 
ność przez zbytek alkoholu całkiem zatamowaną. 

Co się tyczy własności płynu, w którym organizmy fermen- 
tacyjne żyją, wypada zwrócić uwagę na jeden fakt, nader ważny 
przy wyrobie drożdży. 

Przekonano sie mianowicie, że w cieczy pożywczej, stoso- 
wnie do tego czy ona jest o własnościach kwaśnych lub alkali- 
cznych, mogą się rozmnażać swobodnie różne obce fermenta (to 
jest takie, które się w tę ciecz dostały z powietrza). 

W płynach o kwaśnej reakcyi, nawet takich, które stosun- 
kowo są mocno kwaśne, wegetują wszystkie grzybki z gatunku 
drożdży bardzo bujnie, dla tych organizmów jest to nawet nie- 
zbędnym warunkiem istnienia, by płyn, w którym wegetują, był 
kwaśny, oprócz tego udają się w takich płynach wszystkie te 
fermenta, które są powodem kwaśnego smaku płynu, jak kwas 
mlekowy i inne. 

Organizmy grzybków gnicia w ogóle innych fermentów po- 
trzebują znów do swego rozwoju takiego płynu pożywczego, który 
ma ałbo alkaliczną reakcyę lub też jest tylko słabo kwaśny, bo 
już nie znaczny kwasek szkodzi ich rozwojowi, a wyższy kwas 
zabije je z pewnością. 

Zatem obecność kwasu w odpowiednim stosunku podnieca 
rozwój i życie organizmów fermentacyi, a niszczy rozwój innych 
grzybków obcych. 
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Ta na pozór mała okoliczność, czy płyn pożywczy, w któ- 
rym drożdże mają wegetować jest mniej lub więcej kwaśny, jest 
po największej części przyczyną nie jednego niepowodzenia w pro- 
dukcyi drożdży i w wielu wypadkach można przez zwiększanie 
lub ujęcie kwasu w zaciorku drożdżowym poprawić rezultaty. 

Jak z tego krótkiego zarysu widzimy, drożdże jest to ka- 
pryśna roślina, a jej warunki pożywienia są bardzo zawiłe i jeszcze 
nie zupełnie wyjaśnione. 

Dla praktyka już i te objaśnienia są nader ważne, gdyż 
z nich pokazuje się, że drożdże potrzebeją do swego wyżywienia 
bardzo dużo materyi o rozmaitych składnikach i że już doszliśmy 
do tego, że wiemy, jakie połączenia dla drożdży najodpowiedniej- 
sze i najprzystępnieisze, tak, że przez odpowiedni dobór mate- 
ryałów pożywczych, podanych drożdżom, możemy z wszelką pe- 
wnością osiągnąć pożądany cel: produkowania zdrowych i buj- 
nych drożdży. 


Pożyteczna uchwała. 


Walne Zgromadzenie gal Tow. gospodarskiego powzięło na 
dniu 4. b. m. ważną uchwałę, co się dotyczy uciążliwości połą- 
czonych z wykonaniem ustawy o opodatkowaniu spirytusu. 

Referent p. Frommel imieniem zwołanej przez komitet ankiety 
gorzelnianej, przedłożył zgromadzeniu 22 wnioski, które ankieta 
wypracowała i przesłała je Sejmowi i Kołu polskiemu. Wszystkie 
te wnioski zmierzają do złagodzenia dzisiejszych surowych prze- 
pisów, które właścicieli gorzelń na nieobliczone straty narażają, 
i usunięcia szykan, jakich dopuszczają się organa skarbowe przy 
kontrolowaniu gorzeln. 

P. Włodz. Gniewosz wyjaśniał obszernie, jakie starania Koło 
polskie w tej mierze robiło i dlaczego wszystkie dezyderata kraju 
dotychczas nie zostały spełnione, 

Hr. Krukowiecki omawiał obszernie szykany, na jakie nara- 
żeni są właściciele gorzelń. Przy tej sposobności zaprotestował 
energicznie imieniem wszystkich ziemian polskich, przeciw zarzu- 
tom, jakie im w Radzie państwa uczyniono, że nie są rzetelni 
w obec władz ; odatkowych. „Niech mi p. minister — rzekł mówca — 
pokaże choćby jednego ziemianina, któryby dopuścił się malwer- 
sacyi podatkowych. Zarzut taki odnosić się może tylko do żydów, 
którzy od opłaty każdego podatku uchylić się potrafią“. 

P. Włodz. Kozłowski jako członek Koła polskiego skonsta- 
tował, że minister finansów odwołał w zupełności zarzut, uczy- 
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niony ludności rolniczej w Galicyi, a że defraudanci podatkowi 
u nas trafiają się tylko w tej warstwie, którą hr. Krukowiecki po 
imieniu nazwał, o tem wszyscy we Wiedniu wiedzą. 

Oprócz wszystkich 22 rezolucyi w sprawie uciążliwości w wy- 
konaniu ustawy o opodatkowaniu spirytusu, uchwalono domagać 
się, aby wszystkie rozporządzenia i okólniki władz skarbowych 
wydawane były w języku polskim i czytelnie pisane, a nadto, aby 
je doręczano właścicielom gorzelń, a nie podawano ich tylko spo- 
sobem kurrendy. 

Nas kierowników gorzelń, którym w pierwszym rzędzie ucią- 
żliwości z wykonania przepisów wykonawczych najbardziej dają 
się we znaki i naciągają nasze kieszenie, pocieszaja te uchwały 
walnego zgromadzenia gal. Tow. gospodarskiego bo jest nadzieja 
że odniosą pożądany skutek. 

Bo też przesadne są od nas wymagania. Za lada myłkę 
w rejestrze, przekreślenie cyfr lub zamazanie przypadkiem, już nie 
za oderwany, ale naderwany szpagat przy zamknięciu urzędowym, 
za brakującą plombę, choć zaraz zrobisz doniesienie — protokół, 
opis czynu, kara, 

Nie można zupełnie twierdzić, że to są szykany pojedyńczych 
urzędników, panów komisarzy, respicyentów, inspektorów, kontro- 
lorów itd. bo oni trzymają się poleceń i te wykonują, lecz te ciągłe 
dodatkowe rozporządzenia wyższych władz, ciągłe obostrzenie 
przepisów od zielonego stolika. 

Jeżeli nie wyrobisz bodaj kilka korcy podanych w miesiycz- 
nym oznajmieniu kartofli lub parę korcy słodu mniej zużyjesz; 
opis czynu — wyrobisz trochę więcej materyałów -- opis czynu — 
i kara 5 złr. jako najniższa. Słusznie też napisał niedawno Alojzy 
Ascher w Wien. Landw. Zeitg.: 

„Panowie w Wiedniu myślą, że „piątki“ lekko się zbiera i że 
biedny gorzelnik także je łatwo zmiata jak oni i dyktują mu karę 
za lada żyda w rejestrze „pięć guldenów*, a jeżeli je zaraz nie 
złoży i nie prosi uniżenie o odstąpienie od postępowania karnego, 
przychodzi śledztwo“, 

„I to się odbywa w państwie konstytucyjnym*. 

„Lecz nasi posłowie nie mają czasu oddawać się takim rze- 
czom, oni prowadzą wyższą politykę. Uwzględnienie spraw obcho- 
dzących naród, mianowicie rolników przez zastępców narodu — 
niestety w dalekim jeszcze polu*. 
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Torf 


jako mmateryał do wyrobu wódki. 


Jednym z najnowszych, a zarazem doniosłego znaczenia wy- 
nalazków na polu techniki gorzelnianej, jest bez zaprzeczenia prze- 
prowadzona myśl przez Karola Kappessera z Essen a d. 
Ruhr wyrabiania wódki z torfu 

Torf, jak wiadomo — składa się głównie z cellulozy i zi 
do 2'/, popiołu, a w stanie naturalnie suchym, t. j. na powietrzu 
wysuszonym, posiada on około 15°% wody. 

Celluloza więc owa, jaka sią w torfie znajduje, jest właś- 
ciwie tym materyałem do wyrobu wódki służącym. 

Samo zastosowanie cellulozy do fabrykacyi spirytusu nie jest 
wprawdzie nowem — albowiem jeszcze około roku 1850 robili 
Braconnot i Flechsig z takową doświadczenia; a nawet, 
prawie w tym samym czasie istniała w Paryżu fabryka spirytusu 
z cellulozy na większą skalę urządzona. 

Jednakowoż, pomimo iż próby te na małą skalę przeprowa- 
dzane powiodły się, to wspomniana fabryka nie miała jednak po- 
wodzenia i nie rentowała się — dla tego też ją wkrótce zwinięto; 
a to dla tej przyczyny, iż używano tu cellulozy drzewnej 
czyli dokładnie określając: używano tu drzewa do wyrobu wódki, 
którego to przysposobienie na materyałzacierowy, jako teżi samo 
zacieranie, jest żmudne, wiele czasu wymagające i co najgłówniejsza, 
bardzo kosztowne. 

Krótki rys odnośnej manipulacyi, objaśni nam powyższe 
zdanie: 

Drzewo do zacierania przeznaczone, musi być na drobne czą- 
steczki, t. j. na trociny lub na bardzo malutkie kawałeczki pokra- 
jane, a następnie dobrze wysuszone. 

Tak przysposobione i wysuszone trociny mięsza się ze 110° 
koncentrowanego kwasu siarkowego i utrzymuje się je w tej ma- 
ceracyi przez 12 godzin, przyczem się uważa, aby takowe zbytnio 
się nie ogrzały. 

Po apływie 12 godzin, mieszanina ta zamieniła się w jedno- 
litą masę, którą się rozpuszcza wodą i przenosi do parnika. 

Tu jest nieodzownym warunkiem gotować tę masę przy tem- 
peraturze 1209 R. tak długo, dokąd wszystkie cząsteczki drzewa 
dokładnie się nie rozgotują, tak: aby każda drobina tegoż mogła 
wejść w bezpośrednią styczność z kwasem siarkowym w celu scu- 
krowania wszystkiej w drzewie znajdującej się cellulozy, która to 


— 136 — 


operacya wymaga mniej więcej kilkanaście godzin czasu; poczem 
dopiero masę tę wypuszcza się do kadzi, cedzi, apłyn za pomocą 
wapna odkwasza. 

Tak przyrządzoną brzeczkę poddaje się fermentacyi, a na- 
stępnie dystylacyi. 

Zachodzi tu więc — jak widzimy — nadzwyczajna trudność 
w rozpuszczeniu drobinek drzewa tak, aby wszystka celluloza 
w tymże zawarta mogła się w cukier (dekstrozę) zamienić, co wy: 
maga nie tylko bardzo znacznej ilości kwasu siarkowego, a na- 
stępnie także i wiele wapna, ale zarazem wymaga bardzo długiego 
gotowania przy wysokim stopniu i oczywiście jak najdrobniej, 
a powiedziałbym, miałko na mąkę przysposobienia drzewa; a te 
to właśnie okoliczności powodują tak znaczne koszta, że fabryka 
spirytusu z drzewa, opłacać się nie może. 

Widząc cenny materyał w cellulozie na wyrób wódki, a dą- 
żąc do stworzenia tańszej i pojedyńczej metody przemiany cellu- 
lozy drzewnej w cukier, zajmowali się następnie, t j. około r. 1855 
różnorodnemi próbami w tym kierunku także: Prof. Melsens 
w Bruxelli, który gotował drzewo z 2—10" kwasu siarkowego, 
dochodząc z temperaturą aż do 1j4”R.; Zetterlund, gotując 
trociny przy małem ciśnieniu z 8%, kwasu solnego; Bachot 
i Machard, gotowali na cienkie płatki pokrajane drzewo również 
z kwasem solnym; i w.i - lecz próby te nie naprowadziły w ogóle 
na Żadne ułatwienia, dla tego też kwestya wyrobu wódki z drzewa 
została od tego czasu w zawieszeniu, i do dziś dnia nie jest roz- 
wiązaną. 

Inaczej znowu rzecz się ma z torfem — tenże bowiem po- 
siada przed drzewem o tyle dla fabrykacyi wódki więcej sprzy- 
jające warunki, iż nie trzeba go rozdrabiać, gdyż takowy już z na- 
tury swej jest w stanie rozdrobionym i łatwo rozpuszczalnym, 
a znajdująca się w nim celluloza jest odsłoniętą i wolno z sobą 
połączona; które to warunki, powodują łatwe rozpuszczenie tej 
cellulozy przy znacznie niższej jak drzewa temperaturze, i przy 
znacznie mniejszej ilości kwasu siarkowego; a ostatecznie prze- 
mawia za torfem i ta okoliczność, że jest o wiele tańszym od 
drzewa, 

Kappesser, pomysł swój wyrobu wódki z torfu opatentował, 
a manipulacyę przeprowadza on następująco: 

Świeżo wykopany torf, który to na każde 100 klgr. swej 
suchej materyi, posiada tyle wody, iż zajmuje prawię 0'75 cbm, 
przestrzeni, wsypnje się do parnika Henzego i zalewa go się częś- 
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ciowo, rozpuszczonym wodą kwasem siarkowym w takiej ilości, 
aby utworzyć w tej mieszaninie 2!/,”/, kwasu. 

Dla bliższego objaśnienia co do użycia kwasu siarkowego, 
winienem dodać, iż pod określeniem procentów kwasu, rozumie 
się tu stopień hektolitrowy tegoż. I tak: mamy n. p. kwas o sile 
39" Be to 2'/, litra takiego kwasu będą stanowić 1°% na 100 kg. 
torfu = 0*75 kbm., a w tym przykładzie potrzeba użyć 2'5X2'5 
równa się 6'25 litrów kwasu siarkowego o 30 stopniach Bó., aby 
w płynie 075 HI. otrzymać żądanych 2'/,%, kwasu. 

Kwas ten musi być podczas wsypywania torfu do parnika, 
dla równego podzielenia go w tymże torfie, częściowo dodawany, 
a zaś w celu uchronienia torfu od zwęglenia, poprzód z odpowie- 
dnią ilością wody zmieszany. 

Po napełnieniu parnika, gotuje się tę mięszaninę początkowo 
przy otwartym kurku powietrznym u góry parnika umieszczonym 
aż do stopnia wrzenia, tj. do 80” Rm.; poczem zamyka się ten 
kurek i gotuje dalej, utrzymując temperaturę równą 95—96° Rm. 
przez 4 do 5 godzin. Próba na scukrowanie, oznacza ten czas do- 
kładnie, a przekonawszy się, że wszystka celluloza została w cu- 
kier przemienioną, wypuszcza się tę masę do kadzi, a parnik może 
być na nowo, do następnego napełnienia użytym. 

Kadź, do której się tę masę wytłoczyło, musi być zaopatrzoną 
w sita, albo i w prasę dla przecedzenia tej masy 

Cedzenia ma się odbywać bardzo łatwo, a przecedzony płyn 
jest koloru ciemno-bursztynowego i ma przyjemny zapach. 

Teraz następuje zgęszczenie tego płynu przez odparowanie 
do dowolńej koncentracyi cukru, zneutralizowanie kwasu przez 
dodanie wapna, a nastąpnie kródy, którą to tak. długo się dodaje, 
aż płyn ten przestanie pienić się czyli musować, co jest oznaką, 
że już tylko bardzo nieznaczna ilość kwasu w tej brzeczce pozo- 
stała, która jednakowoż fermentacyi nie jest szkodliwą, a którą 
nawet dalsza dawka kredy nie zniszczy. 

Tak przysposobioną i do potrzebnej temperatury ochłodzoną 
brzeczkę poddaje się fermentacyi, a następnie się ją destyluje. 

Ze 100 kgr. torfu, licząc takowy jako suchy, otrzymał Kap- 
pesser przy swoich próbach 6*25 litrów absolutnego alkoholu, przy- 
czem jednak nie jest wykluczonem, Że w praktycznem i na większą 
skalę zastósowaniu, wydatek ten może się jeszcze podnieść, 

Jeżeli weźmiemy teraz na uwagę nadzwyczaj małe koszta 
i pojedyńczą manipulacyę przy przerabianiu torfu na wódkę; ije- 
żeli policzymy, iż torf, jako taki jest nadzwyczaj tani, gdyż 100 kg. 
suchego torfu zaledwie kilkanaście centów wyniesie, podczas gdy 
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na wydatek 6'25 litrów absolutnego alkoholu potrzeba nam bardzo 
dobrych kartofel bo 20°j skrobi więcej jak 50 kilogramów, w war- 
tości przynajmniej 50 ct.; to okoliczności te, tak za torfem prze- 
mawiające, upoważniają nas do przypuszczania, że głównym ma- 
teryałem przyszłości do wyrobu wódki, jest bezwątpienia torf. 
Nie chcemy tein samem twierdzić, że w przyszłości przejdą 
wszystkie nasze kartofane gorzelnie, par excellence, na gorzelnie 
torfowe, ale że torf stanie się tem gorzelniom jako poważny kon- 
kurent, to jest więcej jak pewna. A. Jenik. 


Nowa epokowa metoda 


prowadzenia fermentacyi i zacierania. P. (+. Fritschego, jak ją 
Allgemeine Brennerei Zeitung nazywa, cieszyć nas wszystkich musi 
z tego powodu, iż ją wynalazł jeden z krajowych techników go- 
rzelnianych. 

W tym kierunku t. j. w oszczędzaniu słodu pracujemy już 
od dawna i doszliśmy do tego, iż przy użyciu 4'/, słodu uzysku- 
jemy z klgr. skrobi 58 do 60 odsetków litrowych. 

Wynalazek P. Fritschćgo jest rzeczywiście doniosłego zna- 
czenia, posługuje się bowiem p. I'ritsche tylko dwoma do trzech 
procent jęczmienia. 

Cóż kiedy z relacyi gorzelń, w których p. Grritsche dotych- 
czas próby swoją metodą robił, przekonywujemy się, iż p. Fritsche 
uzyskał z jednego kilogr skrobi tylko 56:25 odsetków litrowych. 

I jak świadectwo zarządu Arcyksiążętych dóbr Wieprz, Ży- 
wiec, stwierdza, zacierał p. Fritsche w gorzelni w Wieprzu 30 q. 
ziemniaków, zawierających 20"/% skrobi do tego używał 8o klgr. 
jęczmienia to znaczy 2'7"”/,. Suma zacieranej dziennie skrobi była 
648 klgr., a wydatek przeciętny 36*450 litr. proc. równe 56'25 od- 
setków litrowych z kilograma skrobi. 

Przy przeciętnych wydatkach w gorzelniach średnio dobrze 
urządzonych otrzymujemy 59 odst. litr. z kilogr. skrobi, przy użyciu 
49/, jęczmienia. 

Pan Fritsche przy oszczędności 1'3', jęczmienia t. j. 40 klg. 
przy swej metodzie zacierania uzyskał zatartych, produktów o 2'7 
odsetków litrowych mniej to równa się w pomienionej gorzelni, 
stracić dziennie 1782 litr. proc. spirytusu. Co wziąwszy na krydkę 
tak się przedstawia: 

40 klgr. jęczmienia warte są przy teraźniejszych cenach 2 zł. 
te 40 klgr. zatarte oddają mi od swej zawartości skrobi, tj. 24 kg. 
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licząc po 59 odset., 1.416 odset litr. i prócz tego mam z całej ilości 
zatartych produktów wydatek wyższy o 2'7 odset. litr, 

Czyli przy zatarciu 40 kilogram. jęczmienia dziennie więcej 
w pomienionej gorzelni wydatek przeciętny dzienny jest wyższy 
o (1782--1416) 3198 litr. proc. 

Przy teraźniejszych cenach 1 litr 100°% spirytusu, przedstawia 
wartość w pomienionej gorzelni 15 ct. To nadwyżka wydatku 
przy użyciu 4'/, jęczmienia, przedstawia wartość 4 zł. 79 ct. 

Rachunek ten wykazuje, iż na razie zacieranie nową metodą 
p. Fritschego powoduje stratę dziennie 2 zł. 79 ct. 

Nie jestem przeciwny metodzie nowej, tylko na podstawie po- 
przedniego rachunku, nie mogę przyznać wynalazkowi p. Frit- 
schógo zbyt wielkiej doniostości. Życzyłbym wynalazcy więcej 
prób wykonać, a potem dopiero gdy rezultaty będą świetniejsze, 
podać je do wiadomości, bo rezultaty z dotychczas dokonanych 
prób nie są wcale zachęcające. 


Poturzyca dnia 2. marca 1893. 
r r. S. 


Rozmaitości. 


Wyrób wódki w Galieyi. W miesiącu styczniu 1893 było w ruchu 
568 gorzelń i wyrobiono 8,074.497 do wyrobu oznajmionych stopni alkoholu, 
Najwięcej gorzelń było w ruchu w powiecie skarbowym tarnopolskim 113 
i wyrobiono 1,672.160 stopni alkoholu, następnie brodzkim 107 (1,908.487), 
przemyskim 61 (830.350), kołomyjskim 52 (723.468), rzeszowskim 44 
(1,058.355), stanisławowskim 38 (545.500), tarnowskim 87 (273 086), sa- 
nockim 32 (295.314), lwowskim 30 (295.132), krakowskim 26 (204.315), 
samborskim 22 (243.350;, nowosądeckim 6 (24.980). 

Eksplozye. W gorzelni w Ruzdwianach kolo Strusowa, a do p. Mar- 
kusa Sommersteina należącej, zdarzył się w dniu 14. lutego b. r. straszliwy 
wypadek : 

Kociół brażny miedziany, aparatu Rościszewskiego eksplodował przy 
wygrzewaniu roboty tak silnie w górę, że oderwane z niego kawałki prze- 
łamały dość silną powałę i dach, i rozleciały się w powietrzu na wszystkie 
trony. Z izby aparatowej widać niebo! Eksplozya była tak silną i gwał- 

owną, że zawalił się mur od kadkarni, wskutek czego w izbie aparatowej 
i' w kadkarni pełno gruzów, tak, iż komupikacya do kadkarni była zupełnie 
zatamowaną, którą dopiero w parę dni nprzątnąć zdołano. 

Wypadek ten tak wielki nie obszedł się bez nieszczęścia i ofiar ludz- 
kich — pięciu bowiem robotników, po części nawet z dala od miejsca eks- 
plozyi, bo w kadkarni będących, zostało przez walący się mur i spadająee 
belki niebezpiecznie potłuczonych i pokaleczonych. 

Przyczyna tego wypadku nie wiadoma, tłumaczą podobno ten wypadek 
tem, że dach się zawalił na kociół. 

Drugi, chociaż mniej w skutkach doniosły wypadek eksplozyi, zdarzył 
się w gorzeini p. Boguckiego w Kluwińcach koło Chorostkowa: 
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Pękł tam podczas gotowania kartofel parnik Henzego, w ten sposób, 
że dno górne zostało oderwane od parnika, i przebiwszy dach, wyleciało 
w powietrze. Parnik zaś sam spadł na dół z tak gwałtowną siłą, iż zarył 
się swym konusem w kieracie przeszło na jeden meter w ziemię, 

Eksplozya ta odbyła się zresztą o tyle szczęśliwie, iż nikogo z ludzi 
w swojem działaniu nie dotknęła 

Tu się nam nasuwa pytanie, jakiej przyczynie przypisać te dwa po- 
wyższe wypadki? czy nieudolności lub nieuwadze gorzelników, a względnie 
kotłowych, czy też wadliwej konstrukcyi dotyczących aparatów ? 

Znając wadliwości większej ilości podolskich gorzelń, i ich liche, pod 
wszelką nieraz krytyką nieodpowiedne urządzenie, przypuszczać należy, że 
winę. w powyższych wypadkach przeważnie w tandeckiem wykonaniu wszel- 
kich części aparatu i bez wzajemnego stosunku co do wytrzymałości, szukać 
należy. (Por. „Gorzelnik” Nr. 8 z b. r. „Odwrotna strona medalu''). 

W gorzelni w Dołhem był również przed paru miesiącami ciekawy 
wypadek. Koło rnry łączącej trubnik z zegarem mierniczym, ciekł spirytus, 
gorzelnik żyd poszedł ze świecą przygłądać się temu, spirytus się zapalił 
skutkiem czego zostały rozerwane talerze, rury pogięte oraz rozerwany kociół 
odpędowy. 

Nagroda słodowa. W tym roku wyznaczyło Towarzystwo niemieckich 
właścicieli gorzelń znowu nagrody za najlepszy słód, Rezultat okazał się 
bardzo interesujący dla praktyków, że warto jest w krótkości o niem 
wspomnieć. 

W pierwszym rzędzie skonstatowano, że jęczmień średni drobny 
a więc lekki, wydał słód o daleko wyższej sile dyastatycznej niż jęczmień 
ciężki. Wprawdzie praktycy wiedzieli po części o tem już dawno, lecz do- 
tychczas były to rezultaty pojedyńczych prób. Teraz jest już dowiedzioną 
rzeczą, że jęczmień nikły, byle tyłko ziarno było zdrowe, z powodu swej 
większej obfitości w ciała azotowe, wydaje słód wyśmienity, bo bogaty 
w cukrzącą dyastazę. 

Przy tem jęczmień lekki o wiele lepiej i wygodniej się przerabia na 
zroście, zapewne dla tego, że układa się więcej pulchno przezco powietrze 
ma lepszy przystęp i że nie grzeje się tak, jak jęczmień gruboziarnisty, 
który układa się na zróoście bardziej zbitą warstwą, powietrze przystępu ta- 
kiego nie ma, mimo że cienką warstwą gromadka leży. 

W praktyce dotychczas niedowierzano, by to mogło być prawdą, że 
jęczmień nikły (jak śmiecie) jest bogatszy w ciała azotowe, jak jęczmień 
gruby, tymczasem rezultat nagrody słodowej dowiódł czego innego. 

W drngim rzędzie nagroda słodowa dowiodła. że słód długo zro- 
$uięty z długiemi kiełkami i mocno rozwiniętym korzonkiem liścieniowym, 
okazał daleko wyższą siłę dyastatyczną, jak słód starą modą wyrabiany. 
Wprawdzie i tu każdy praktyk wiedział, że słód za młody nie jest dobry 
i że należy prowadzić wyrób słodu możliwie na zimno, wolno, a dać mu 
dobrze wyróść. Jednakowoż nikt nie życzył sobie, by korzonek liścieniowy 
wystąpił aż na światło dzienne, gdyż (huzarów) przyrostu po drugiej stronie 
ziarna, każdy się wystrzegał jak najbardziej, a gorzelnik, któryby wyrabiał 
słód z huzarami, byłby uznany na nieumiejącego nie i nierozumiejącego swego 
zawodu. 

Dopiero przeszłej kampanii, skutkiem pierwszego konkursu słodowego, 
zaczęli gorzelnicy niemieccy tu i ówdzie próbować przetrzymywać 
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słód by się postarzał, tak, że wystąpiły już kiełki liścieniowe (huzary) 
i patrzcie! słód taki wydał najlepsze- rezultaty, bo wyśmienite scukrzenie 
i odrobienie nic do życzenia 

Na tym konkursie pierwszą nagrodę za najlepszy słód, dostał Polak 
gorzelnik p. Marowski z Sydowa w wysokości 100 marek, oprócz tego otrzy- 
mało jeszcze nagrody po 100 marek trzech gorzelników, drugą nagrodę po 
50 marek otrzymało trzech gorzeluików, a zaszczytne uznanie czterech, 

Zaprowadzenie wagi w handlu spirytusowem. W czeskich ko- 
łach fachowych jak również w czeskiem Towarzystwie właścicieli gorzelń, 
kwestya wprowadzenia handlu spirytusowego według wagi, była już nie raz 
poruszoną 

Obecnie wysokie ministerstwo finansów wspólnie z ministerstwem handlu 
wzięło tę sprawę pod rozwagę a motywa, które przemawiają za zaprowadze- 
niem wagi obowiązkowo są według pragskiej Land. Zcitg. następujące : 

Każdy fachowiec roznmie to dobrze, że teraźniejszy modus handlu spi- 
rytusem na objętość, który dziwna rzecz, przy tem artykule, najdłużej się 
zachował, nie daje żadnej ścisłej podstawy dła skonstatowania ilości ałkoholu. 

Niedogodności wynikające z tego można by podzielić na dwie grupy, 
mianowicie na naturalne, t. j. zależne od właściwości spirytusu i na takie, 
które powodują inne przyczyny. * 

Do naturalnych niedogodności należy ta okoliczność, że do mierzenia 
beczek używa się ludzi, którzy mając często znaczną ilość beczek do prze- 
mierzenia i ocementowania, nie mogą objętości każdej beczki apodyktycznie 
na pewno oznaczyć. Naturalnym złem jest także temperatura wody nżytej do 
mierzenia, która według tego czy jest cieplejsza lub zimniejsza odmienne 
daje rezultaty. 

Wreszcie każdemu jest wiedomem, że stan powietrza jest także ważnym 
czynnikiem, który wpływa na zmienność objętości beczek. Jest bowiem wia- 
domą rzeczą, że drewniane beczki, muszą zmienić pojemności, jeżeli wprost 
wysyłane zostają z urzędu cementniczego, często w daleką drogę, bo wtedy 
muszą być przed napełnieniem spirytusem, albo gorącą wodą wyparowane, 
albo potrybowane aby nie ciekły. 

Zdarza się, że beczki jeszcze nie używane, a przesłane z jednego 
urzędu cementniczego do drugiego dla sprawdzenia, każdą razą inną po- 
jemność wykazują. 

Jeszcze większe złe przy miarze spirytusu, polega na tym, że można 
na przykład pojemność beczki samowolnie zmienić przez wymianę dna lub 
klepki w beczce nie naruszając znaku cechowego, jakaś kontrola przy wię- 
kszym wydatku spirytusu. jest tu niemożliwa, zresztą była by bez rezultatu, 
skoro sprzedającego i knpującego obowiąznje teraz znak cechowania na beczce. 

Oznaczając ilość spirytusu wagą sprawdzają kontrolujące organa w go- 
rzelni lub w wolnym składzie każdą razą tarę beczki bez względu, czy ona 
wczoraj lub dzisiaj była już tarowaną i każdy to przyzna, że nie łatwiejszego 
jak starować beczkę na wadze dziesiętnej, Wszakże najdroższe produkta np. 
cukier, drogie farby, sprzedają się i kupują na wagę, dłaczegoż nie może 
być ze spirytnsem tak samo i dlaczego bandel spirytusem nie może mieć 
więcej pewnej podstawy ? 

Dnżo przypisać potrzeba zwyczajowi, że przeciw zaprowadzeniu wagi, 
znajdują się jeszcze oponenci i tak: wielki przemysłowiec powiada. że nie 
wygodniejszego jak odbierać spirytus według objętości, odczytuje się tyłko 
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cechy na beczkach i rzecz skończona, podczas gdy tarowanie, względnie 
sprawdzenie wagi brutto kosztuje dużo zachodu, wydatków i siły fizycznej. 

Tutaj trzeba przyznać słuszność. Lecz ta mała niedogodność nie może 
iść w porównanie z korzyścią, jakie obie strony odnoszą przy użyciu wagi. 
Jeżeli n. p. ubytek przy beczce zawierającej 700 litrów wynosi 2*,,, to robi 
15 litr na objętość. te same 2”/, ubytku przy wadze, przyjmując, że tara 
beczki 700 litrowej 100 kgr. wynosi, robi 2 kgr t. j. około 2'/, litry, 

Właściciel gorzelni gospodarczej powiada, że z tą nowością połączone 
są zaraz znaczne koszta, lecz czyż te koszta takie są wielkie? wszak 
w każdem gospodarstwie znajdzie się dobra waga dziesiętna, a jeżeliby jej 
nie było to koszt sprawienia wagi nie jest znowu tak wielki, 

Że jeszcze ten lub ów właściciel gorzelni, niestety nie zdobył się na 
sprawienie żelaznych zbiorników na spirytus to zapewne, jest smutną rzeczą, 
że jeszcze takie gorzelnie się znajdują, wszak zbytecznem jest dowodzić, jakie 
korzyści ma właściciel gorzelni przy żelaznych zbiornikach, a jakie straty 
przy drewnianych beczkach. Zdaje się, że tyle motywów przemawia za wpro- 
dzeniem wagi, że nie powinno być już żadnej opozycyi i że wszyscy inte- 
resowani powinni dążyć do tego, ażeby wysoki Rząd jak najprędzej wpro- 
wądził w życie obowiązkowy handel spirytusem według wagi. 


OGŁOSZENIA. 


CAŁKOWITE GORZELNE ROLNICZE | 


przyrządy dorektyfikowania spirytusu, kotły pa- 
rowe, rezerwoary żelazne na spirytus, kadzie, 
parniki, pompy, całkowite rzeźnie, miedziane 
i żelazne kotły do warzenia piwa, pompy piwne 
i chłodniki, kadzie na brzeczkę piwną, przy- 
rządy do chłodzenia piwa i maszyny parowe 


urządza i dostarcza sumiennie i po najniższych cenach 
fabryka wyrobów metalowych 


JANA OCHSNERA 


w Białej koło Bielska (Galicya). 
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Juliusz Quissek I August Geppert 
Fabryka kotlargła I wyrobów metalowych 


w Bielsku 
(obok dworca — Szląsk austr.) 


koło Białej. 
Właściciele wielu c. k. wyłącznych przywilejów na poprawne 


APARATY GORZELNIANE 


polecają się P. T. właścicielom gorzelń i dystylarń do urządzenia 
i rekonstrukcyi gorzelń i rafineryi spirytusu pod największą gwa- 
rancyą za wyśmienite wykonanie wszystkich aparatów pojedyńczo 
a trwale. 


SIS" Na żądanie kosztorysy i plany bezpłatnie. “ŒG 


Przy zapytaniach o nasze aparaty, upraszamy uprzejmie 
o podania: 

Przy aparatach odpędowych: Wiele litr. spirytusu ma 
wydać jedno nabicie, czy kotły będą napełniane oba źrałą robotą, 
lub też ma być pędzone wpółgotowaną robotą, czy lutrynki mają 
odchodzić w kanał, czy też do kotła powracać, wreszcie jakiego 
systemu ma być aparat i z jakiego materyału kotły odpędowe. 

trzy zacierniach chłodzących: Jaki motor służy do 
ruchu i jaka jest obfitość wody zimnej. 

Przy aparatach rektyfikacyjnych: Ile spirytusu ma 
wydać aparat na godzinę —— oraz wysokości lokalu. 


Stare aparaty i materyały przyjmujemy w zamian za nowe 


po najwyższych cenach. 


Wykaz gorzelń całkowicie lub częściowo urządzonych: Basznia 


dolna : Hr. Gołuchowski, — Branice: Hr. Badeni, — Breszcze: P. Bartke, 

Bystrowice: P, Anlauf. — Cewków: Br. Wattmann. — Iuta krzyszta* 

dowa: Hr. Gołuchowski, — Lipowa: Arcyks, Albrecht. — Łodygowice: 

| P. Globus. — Nidek: P. Górniak. — Obszar: Arcyks. Albrecht. — Osiek : 

I P. Rudno-Kudziński. — Zawłostów: Hr. Siemieński, — Szczutków: Hr. 
Gołuchowski. — Surochów: Ir. Badeni, — Żurawiezki: Hr. 


Ko Dzieduszycki i wiele innych. 
F ho = zę 
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se 423 
Si ES 
= FABRYKA MACHIN i KOTŁÓW PAROWYCH = 
$ | 73% 
ŻE LEJARNIA ZELAZA E 
H 36 
ZK: 75% 
z, =" J ! sę 
(SJ, ` 18 2 
s. w Poznaniu R 
; ; 
2K | polecaja H+ 
CHA : ŻA PZA 
że jako głowną swą specyalność 8 
$% i 273% 
+ URZĄDZENIE GORZELNI PAROWYCH. $ 
$ 75% 
2 Kotły parowe wszelkiego rodzaju. 104 
sę) j `$ 
a Machiny parowe. R 
<; Płuczki do ziemniaków. z przyrządem do oddzie- | 
0) lania kamieni. OR 
$ji Aparaty Henzego do gotowania i rozdrabniania tek 
zi ziemniaków. j & 
=r 5 k > 22. 
“ji Kadzie zacierne z przyrządem rukowym do chło- 5? 
LX : : - Nż 
A dzenia zacieru 1 exhaustorem. Tc 
=. | : = ż : - or- 
e s Gniotowniki do zielonego i suszonego słodu. ŻE 
«% Pompy do zacieru. Fi 
ZE; i AE +32 
GI Pompy parowe do zasilania aparatu destyla- 8% 
<O/ Ę S 
$K ? cyjnego. 73% 
ŻĘ : - 0 10% 
c Pompy do zimnej wody, 2755 
15 . ya 
cd; Przewody ruchu, jakoto: wały przewodowe, lo- ';:% 
ATE D > . 
KÓW żyska, pasowe kręgi, koła zębate i t. d. „8% 
H’ — 739 
s. Polecenie Ss 
ZĘ Gorzelnia moja w Lackiej Woli już jest w ruchu, kadź 3% 
aa, 


zacierna z chłodnicą i mięszadłem i parnik na kartofle, dosta- ;;3$ 


sż. wione z fabryki Urbanowski, Romocki i Ska w Poznaniu, (2 
s) fungują ku memu zupełnemu zadowoleniu. aż 
ce 3 $ e 
Poł Przemyśl dnia 12. stycznia 1898. LO 
FO Dr. Franciszek Sas Doliński sies 
ce: adwokat krajowy. „ 2089 
24 3—12 eys 
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% Drukarni Ludowej we Lwowie, pod zarządem St. Baylego. 


